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12fettinedivitellodalatte 6 foglie disalvia12fettine diprosciut- -
ANTONELLO OLONN to crudo Sale gb Pepe gb Vino blanco 50gr diburroFarina gb
Preparazione
\ Saltlmbocca alla romana : Battere lefettine divitellocon 1l batticaine per renderle sottilie
* Certamentenon potevano mancareall'appello, mquesta nostra successivamente ricopritlecon lafarina. Mettere sopraognifet-
-rubrica, i famosi saltimbocca alla romana. Conosciuto in tutto  tina, mezza foglia di salvia, aggiungervi sopra una fetta di pro-
*.il mondo, & sicuramente uno dei piatti che identifica la nostra  sciutto crudo ed infilzare il tutto con uno stuzzicadenti. In un
- cucina. Il celebre scrittore, critico letterario e gastronomo Pel- padellaafuoco lento, fare sciogliere unanoce diburroeaggiun-
legrinoArtusi ne"LaScienzain cucinael’Arte di mangiar bene"
scrive, parlando di questo piatto:«Li ho mangiati a Roma, alla . gere e fettme gia condite con sale € pepe ¢ spruzzar]e conilvi-
trattoriaLe Venete, e percio posso descriverli con esattezza, So- - bianco, Farle rosolate bene in éntrambiilati.
no bracioline di vitella di latte, condite leggermente con sale e Beviamoci Sopra di M. Claudio Comparini
pepe, sopraognunadellaqualisiponemezzafogliadisalvia(una  J:abbinamento & un "arte” complessa nella quale le sfumature
intera sarebbe di troppo) e sulla salvyla una fettina di prosciutto gusto aromatichie sono essenziali, Molti si aspetterebbero un
grassoe magro», Mi se_mbra chiaral'origine romana dei saltim- 10850, vipropongo invece unbianco morbido e distruttura qua-
bocca glacitatinei libridi cucinadel riel XIX secolo, anchese ¢’8 leil Calvarino di Pieropan, Un grande bianco adatto ad accom-
Y N . L .. pagnarsiacarnibianche, sostiene lasapidita delprosciuttocru-
chisiostinaa Segh“,ala‘fe un Onglﬁe bresciana del ,p;’a}tto. Conil -4y edinfine stempera laromaticita delfa salvia C(}))n isuoi richia-
fﬁgﬁg&ﬁ:‘c’og {;0; ﬁugtgor‘:ep;gf:)‘:&fggfa ;:t]tl:ggi?n mimorbidiesuadenti. Alnasonotefloreali difruttaapolpagial-
. e Lt e A s la, melonee unalieve nota fumé. Inbocca cremoso, avvolgente
butti gl ingredienti. Rimane comunque un piattodifacilepre- i ichiam dimele, difiori dicamomillae difrutta matura, Mi-
parazione moltonutrienteeconungustoeccezionalegraziean- . nerale, finisce elegante con Fagrume maturo per uno splendi-
cheallasalviache ci offre un tono 1nc0nfond1b11e do abbinamento.
Ingredienti per 4. 1l Vino - Soave Calvario 2008 - Az Agr. Pieropan
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I Milan esagera, ¢’ Juve-Inter
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